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Background : Autism spectrum disorders (ASD) are a set of complex neurodevelopmental disorders which is followed 
by digesting disorders and restricted some nutrients intake such as gluten and casein. The gluten-free and casein-free 
(GFCF) diet is widely used by families of children with autism spectrum disorder (ASD). Diarrhea and constipation 
are indigestion which is often experienced by people with ASD so that it will really impactful to create a safe and 
alternative probiotic products for them. This study aims to analyze antioxidant activity, total lactic acid bacteria, pH, 
viscosity and acceptance rate of almond yogurt. 
Methods : Experimental research with a completely randomized design of two factors, yoghurt almond (concentration 
of the filtrate 10% and 20%) with the treatment addition 0% and 8% orange juice. Statistical analysis of antioxidant 
activity, total lactic acid bacteria, pH and viscosity used Two-Way ANOVA 95% while acceptance rate using 
Friedman test and the Wilcoxon test for further analysis. 
Results : Almond yogurt 20% with the addition of 8% orange juice had the highest level of antioxidant activity (49%) 
while the highest total lactic acid bacteria and viscosity found in almond yogurt 20% without addition of orange juice; 
1.68 x 108 CFU/ml and 6.88 cP, respectively. For almond yogurt acceptance rate showed that almond yogurt 10% 
with addition of orange juice 8% had the highest mean value with the value of each following categories as follow 
3.36 (flavor), 3.84 (colour), 3.54 (taste), and 3.48 (viscosity). 
Conclusion : There was no significant effects between almond filtrate formulations and the addition of orange juice 
towards antioxidant activity, total lactic acid bacteria, pH and viscosity of the almond yogurt. In addition, there was 
significant effects of addition orange juice towards increased acceptance rate of almond yogurt in the categories of 
colour, taste and viscosity.  




Latar Belakang : Autism spectrum disorders (ASD) merupakan gangguan neurodevelopment berat yang diikuti 
dengan adanya keterbatasan dalam mencerna beberapa zat gizi diantaranya yaitu gluten dan kasein. Diet bebas 
gluten dan kasein seringkali diterapkan oleh keluarga yang memiliki anak dengan kondisi ASD. Gangguan 
pencernaan yang sering dialami oleh penderita ASD yaitu diare dan konstipasi sehingga diperlukan adanya produk 
probiotik alternatif yang aman bagi penderita ASD. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis aktivitas antioksidan, 
total bakteri asam laktat, pH, viskositas dan tingkat penerimaan yoghurt almond. 
Metode : Penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap dua faktor yaitu yoghurt almond (filtrat almond 
10% dan 20%) serta perlakuan penambahan sari buah jeruk (0% dan 8%). Analisis statistik aktivitas antioksidan, 
total bakteri asam laktat, pH dan viskositas menggunakan uji two way ANOVA 95%, sedangkan tingkat penerimaan 
menggunakan uji friedman dengan uji lanjut wilcoxon. 
Hasil : Yoghurt almond 20% dengan penambahan sari buah jeruk 8% memiliki aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 
49%, sedangkan total bakteri asam laktat dan viskositas tertinggi terdapat pada yoghurt almond 20% tanpa 
penambahan sari buah jeruk dengan nilai berturut-turut yaitu 1,68 x 108 CFU/ml dan 6,88 cP. Yoghurt almond 10% 
dengan penambahan sari buah jeruk 8% memiliki nilai rerata tertinggi untuk aroma (3.36), warna (3.84), rasa (3.54) 
dan viskositas (3.48).  
Simpulan : Tidak terdapat pengaruh yang signifikan antara formulasi filtrat almond dan penambahan sari buah jeruk 
terhadap aktivitas antioksidan, total bakteri asam laktat, pH dan viskositas pada yoghurt almond. Selain itu, terdapat 
pengaruh formulasi filtrat almond dan penambahan sari buah jeruk terhadap mutu organoleptik yoghurt pada 
kategori warna, rasa dan juga viskositas. 
Kata kunci: aktivitas antioksidan, total bakteri asam laktat, pH, viskositas,  casein-free diet.. 
 
PENDAHULUAN 
Autism Spectrum Disorder (ASD) 
merupakan gangguan neurodevelopment berat 
dengan onset usia kurang dari 3 tahun. Gangguan 
perkembangan ini ditandai dengan adanya 
keterbatasan dari segi komunikasi baik verbal 
maupun non verbal, gangguan interaksi sosial, 
keterbatasan dan pengulangan perilaku tertentu 
serta berbagai gejala lainnya.1 Kondisi seperti ini 
terjadi sejak masa kanak-kanak hingga dewasa dan 
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dapat berpengaruh terhadap proses pembelajaran 
dan integrasi sosial. Berdasarkan laporan dari 
Central for Disease Control and Prevention (CDC) 
di Amerika, telah terjadi peningkatan prevalensi 
autis menjadi 20% dalam kurun waktu satu tahun 
terakhir ini. Hal tersebut tidak hanya terjadi di 
negara-negara maju seperti Inggris, Amerika dan 
negara maju lainnya namun juga terjadi peningkatan 
di negara berkembang salah satunya yaitu 
Indonesia. Pada tahun 2010, penderita Autism 
Spectrum Disorder (ASD) mencapai 2,4 juta jiwa.2 
Dengan laju pertumbuhan 1,14% dan jumlah 
penduduk Indonesia pada tahun tersebut berjumlah 
237,5 juta jiwa maka diperkirakan tiap tahunnya 
prevalensi penderita autis bertambah sekitar 9.000 
dari total 6.000.000 kelahiran.3  
Penderita Autism Spectrum Disorder 
(ASD) memiliki keterbatasan dalam mencerna zat 
gizi tertentu seperti gluten dan kasein. Keterbatasan 
dalam mencerna kedua zat gizi tersebut erat 
kaitannya dengan ketidak-mampuan tubuh dalam 
metabolisme peptida sehingga terjadi peningkatan 
peptida opioid pada kadar urin yang dimungkinkan 
sebagai salah satu biomarker dari gangguan 
tersebut.4 Selain sensitif terhadap beberapa jenis 
protein, penderita Autism Spectrum Disorder (ASD) 
cenderung memiliki kadar plasma glutation 20-40% 
lebih rendah dibanding individu pada umumnya. 
Glutation merupakan antioksidan yang disintesis 
secara intraseluler, meski begitu glutation juga 
terdapat pada bahan makanan seperti sayur dan 
buah-buahan. Sehingga, salah satu upaya yang 
dapat dilakukan untuk menangani gangguan ASD 
ini yaitu melalui penanganan diet khusus berupa 
pembatasan asupan gluten dan juga kasein. 
Pembatasan asupan gluten dan kasein ini diketahui 
memiliki korelasi positif terhadap penurunan 
gangguan gastrointestinal dan perbaikan perilaku 
pada penderita ASD.5 
Almond dikenal sebagai salah satu bahan 
baku alternatif dalam pembuatan produk nabati 
karena memiliki resiko yang kecil terhadap 
terjadinya alergi pada individu dengan kondisi 
khusus. Kandungan senyawa antioksidan berupa 
flavonol dan flavon-3-ols yang terdapat pada 
kacang almond memiliki banyak manfaat pada 
saluran pencernaan serta dapat menjadi antivirus, 
anti-inflamasi, anti-alergi, anti-mutagenik, anti-
kanker dan juga anti-kolesterol.6,7 Senyawa 
antioksidan ini dapat menekan terjadinya 
peningkatan stres oksidatif pada individu dengan 
kondisi ASD. Selain itu, kandungan serat yang 
terdapat pada almond ini juga memiliki potensi 
prebiotik sehingga cocok digunakan sebagai bahan 
baku dalam pembuatan yoghurt nabati.8 Sedangkan 
jeruk manis (Citrus sinensis Linn Osbeck) 
merupakan salah satu buah yang sering dikonsumsi 
oleh masyarakat terutama di wilayah Asia 
Tenggara. Buah dengan rasa manis ini dikenal 
sebagai salah satu buah yang mengandung 
antioksidan jenis glutation, antioksidan alami yang 
mampu meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan 
mencegah kerusakan sel akibat aktifitas molekul 
radikal bebas. Sebanyak 14,3% orang dengan usia 
antara 2-19 tahun juga memiliki kecenderungan 
untuk mengkonsumsi jus jeruk dibandingkan 
dengan jus buah lainnya.9  
Pada penelitian ini dilakukan penambahan 
sari buah jeruk manis pada yoghurt almond yang 
diharapkan dapat menambah nilai sensoris dan juga 
nilai gizi pada produk yoghurt bebas kasein 
tersebut. Sedangkan pemilihan jenis produk berupa 
yoghurt didasarkan pada kebutuhan penderita 
Autism Spectrum Disorder (ASD) terhadap produk 
minuman fungsional yang tidak hanya dapat 
diterima secara sensoris namun juga memiliki 
manfaat kesehatan yaitu untuk menekan gangguan 
pencernaan dan juga memberikan minuman yang 
memiliki kandungan antioksidan yang dibutuhkan 
oleh individu Autism Spectrum Disorder (ASD). 
Berdasarkan latar belakang tersebut maka dilakukan 
penelitian mengenai pengaruh substitusi kacang 
almond dan penambahan sari buah jeruk manis 
terhadap aktivitas antioksidan, total bakteri asam 
laktat, sifat fisik (pH dan viskositas) serta tingkat 
penerimaan yoghurt almond dengan penambahan 
sari buah jeruk sebagai produk minuman alternatif 
bagi penderita Autism Spectrum Disorder (ASD). 
METODE 
 Penelitian yang dilakukan termasuk dalam 
bidang food production. Penelitian dilaksanakan 
pada bulan April hingga Juni 2016 di UPT 
Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro. 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental 
dengan rancangan acak lengkap dua faktor, yaitu 
yoghurt almond (konsentrasi filtrat almond 10% 
dan 20%) dengan perlakuan penambahan sari buah 
jeruk (0% dan 8%). Penetapan konsentrasi filtrat 
almond dan penambahan sari buah jeruk didasarkan 
pada penelitian sebelumnya yakni 20% untuk 
konsentrasi filtrat almond dan 8% sari buah 
jeruk.10,11 Diperoleh 4 kelompok perlakuan yang 
disimbolkan dengan T0 (yoghurt almond 20% dan 
sari buah jeruk 0%), T1 (yoghurt almond 10% dan 
sari buah jeruk 0%), T2 (yoghurt almond 20% dan 
sari buah jeruk 8%) dan T3 (yoghurt almond 10% 
dan sari buah jeruk 8%). Tiap kelompok perlakuan 
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali meliputi 
analisis aktivitas antioksidan (% inhibisi), total 
bakteri asam laktat, kadar keasaman (pH), dan 
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tingkat kekentalan (viskositas). Sedangkan 
pengujian tingkat penerimaan produk dilakukan 
pada 25 panelis agak terlatih dan telah dilaksanakan 
di Kampus Program Studi Ilmu Gizi Universitas 
Diponegoro. 
 Data yang dikumpulkan dalam penelitian 
ini adalah data variabel dependent berupa aktivitas 
antioksidan, total bakteri asam laktat, sifat fisik 
yang meliputi pH dan viskositas serta tingkat 
penerimaan yoghurt almond. Pengujian aktivitas 
antioksidan dilakukan melalui metode 
Diphenilpicryhidrazil (DPPH), pengujian total 
bakteri asam laktat digunakan metode hitungan 
cawan, uji pH menggunakan metode elektrometri 
dan metode Ostwald untuk pengujian viskositas. 
Sedangkan tingkat penerimaan produk 
menggunakan uji hedonik dengan 5 skala, yaitu 1 = 
sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka 
dan 5 = sangat suka. 
Subjek dalam penelitian ini adalah yoghurt 
almond dan sari buah jeruk. Filtrat almond yang 
digunakan dalam pembuatan yoghurt almond 
didapat dari kacang almond mentah yang masih 
memiliki kulit pelapis dan dibeli secara online 
melalui www.tokopedia.com. Sedangkan sari buah 
jeruk yang digunakan berasal dari buah jeruk manis 
lokal (Citrus sinensis L. Osbeck) yang dibeli di 
pasar tradisional Kota Semarang. Pembuatan 
yoghurt almond dilakukan dengan cara kacang 
almond mentah direndam pada air hangat selama 8 
jam. Setelah proses perendaman selesai selanjutnya 
kacang almond ditiriskan dan ditambahkan kembali 
air matang untuk dihaluskan menggunakan blender. 
Kemudian dilakukan penyaringan menggunakan 
saringan hingga didapat filtrat almond yang sudah 
bersih dari ampas kacang almond. Setelah itu, filtrat 
yang ada harus dipanaskan pada suhu pasteurisasi 
yaitu antara 70-800C dengan api kecil selama ± 3 
menit. Filtrat almond yang telah dipasteurisasi 
kemudian suhunya diturunkan hingga mencapai 
suhu antara 40-450C, kemudian ditambahkan 
mikroorganisme sebagai starter yoghurt 
(Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus 
acidophilus, dan Streptococcus thermophillus) lalu 
difermentasikan selama 6 jam setelah itu baru 
ditambahkan sari buah jeruk manis. Kemudian 
yoghurt almond yang sudah ditambahkan sari buah 
jeruk, ditambah lagi waktu fermentasinya selama 3 
jam.  
Data aktivitas antioksidan, total bakteri 
asam laktat, dan sifat fisik yang meliputi pH dan 
viskositas dianalisis menggunakan two way 
ANOVA. Sedangkan data tingkat penerimaan 
produk dianalisis menggunakan uji Friedman 
dengan uji lanjut menggunakan uji Wilcoxon untuk 
melihat beda nyata antar kelompok.   
 
HASIL 
1. Aktivitas Antioksidan (% inhibisi) 
Hasil analisis aktivitas antioksidan (% inhibisi) 
yoghurt almond dengan penambahan sari buah 
jeruk dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan (% inhibisi) Yoghurt Almond  
dengan Penambahan Sari Buah Jeruk 
Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%) 
Filtrat almond 10% + 0% sari buah jeruk 40.0 ± 18.02** 
Filtrat almond 10% + 8% sari buah jeruk 36.0 ± 20.22** 
Filtrat almond 20% + 0% sari buah jeruk 41.5 ± 16.48** 
Filtrat almond 20% + 8% sari buah jeruk 49.0 ± 15.13** 
  
Keterangan: tanda (*) menunjukkan perbedaan yang signifikan sedangkan (**) menunjukkan 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
 
Aktivitas antioksidan pada penelitian ini 
diukur dengan menggunakan metode DPPH 
(2,2 dhipenyl-1-pycrilhidrazyl) dengan 
indikator % inhibisi. Berdasarkan hasil 
analisis, aktivitas antioksidan tertinggi terdapat 
pada yoghurt almond dengan konsentrasi 20% 
dan penambahan sari buah jeruk 8% (v/v) yaitu 
dengan nilai sebesar 49%. Melalui hasil uji 
Two Way ANOVA dinyatakan bahwa tidak 
terdapat pengaruh bermakna (p=0.867) 
penambahan sari buah jeruk pada yoghurt 
almond terhadap aktivitas antioksidan yoghurt 
almond.  
2. Total Bakteri Asam Laktat 
Hasil analisis total bakteri asam laktat yoghurt 
almond dengan penambahan sari buah jeruk 
dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil Analisis Total Bakteri Asam Laktat Yoghurt Almond dengan Penambahan Sari Buah 
Jeruk 
Perlakuan Total BAL (CFU/ml) 
Filtrat almond 10% + 0% sari buah jeruk 1.29E7 ± 0.74E7** 
Filtrat almond 10% + 8% sari buah jeruk 6.27E6 ± 5.72E6** 
Filtrat almond 20% + 0% sari buah jeruk 1.68E8 ± 1.13E8** 
Filtrat almond 20% + 8% sari buah jeruk 2.08E7 ± 1.53E7** 
  
Keterangan: tanda (*) menunjukkan perbedaan yang signifikan sedangkan (**) 
menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
 
Kandungan total bakteri asam laktat pada 
penelitian ini diukur dengan menggunakan 
metode hitungan cawan atau Total Plate Count 
(TPC).  Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa total 
bakteri asam laktat tertinggi terdapat pada 
yoghurt almond 20% tanpa penambahan sari 
buah jeruk yaitu 1,68 x 108 CFU/ml, sedangkan 
pada yoghurt almond 10% dengan 8% 
penambahan sari buah jeruk tidak memenuhi 
syarat sebagai probiotik karena jumlah koloni 
bakteri asam laktat < 107. Hasil uji Two Way 
ANOVA menyatakan bahwa tidak terdapat 
pengaruh yang bermakna (p=0.371) 
penambahan sari buah jeruk pada yoghurt 
almond terhadap total bakteri asam laktat 
yoghurt almond.  
3. Kadar Keasaman (pH) 
Hasil analisis kadar keasaman (pH) yoghurt 
almond dengan penambahan sari buah jeruk 
dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Keasaman (pH) Yoghurt Almond dengan Penambahan Sari Buah Jeruk 
Perlakuan pH 
Filtrat almond 10% + 0% sari buah jeruk 4.298 ± 3.748** 
Filtrat almond 10% + 8% sari buah jeruk 4.195 ± 3.645** 
Filtrat almond 20% + 0% sari buah jeruk 4.418 ± 3.868** 
Filtrat almond 20% + 8% sari buah jeruk 4.311 ± 3.761** 
  
Keterangan: tanda (*) menunjukkan perbedaan yang signifikan sedangkan (**) menunjukkan 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
 
Untuk mengukur kadar keasaman pada 
penelitian ini menggunakan metode 
elektrometri dengan alat ukur pH meter. 
Seperti ditunjukkan pada Tabel 3, dapat 
disimpulkan bahwa kadar keasaman tertinggi 
terdapat pada yoghurt almond dengan 
formulasi filtrat 10% dengan penambahan 
8% (v/v) sari buah jeruk. Hal ini disebabkan 
oleh penambahan waktu inkubasi selama 3 
jam setelah ditambahkan sari buah jeruk 
sehingga mengakibatkan monosakarida yang 
terdapat dalam sari buah jeruk termanfaatkan 
oleh bakteri asam laktat pada yoghurt 
almond, sehingga terbentuk asam laktat yang 
lebih banyak dan menyebabkan suasana 
menjadi asam (pH turun). Keempat hasil 
pengukuran pH sampel ini telah sesuai 
dengan standar SNI yoghurt yaitu pH 
mencapai 4,0. Sedangkan berdasar hasil uji 
Two Way ANOVA dinyatakan bahwa 
penambahan sari buah jeruk tidak 
memberikan pengaruh yang bermakna 
terhadap penurunan pH yoghurt almond 
(p=0.210).  
4. Viskositas 
Hasil analisis viskositas yoghurt almond 
dengan penambahan sari buah jeruk dapat 
dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Hasil Analisis Viskositas Yoghurt Almond dengan Penambahan Sari Buah Jeruk 
Perlakuan Viskositas 
Filtrat almond 10% + 0% sari buah jeruk 0.0454 ± 0.0123** 
Filtrat almond 10% + 8% sari buah jeruk 0.0424 ± 0.0080** 
Filtrat almond 20% + 0% sari buah jeruk 0.0688 ± 0.0387** 
Filtrat almond 20% + 8% sari buah jeruk 0.0684 ± 0.0390** 
  
Keterangan: tanda (*) menunjukkan perbedaan yang signifikan sedangkan (**) 
menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
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Metode pengukuran viskositas yang 
digunakan dalam menilai kekentalan 
yoghurt ini yaitu metode gravimetri. Pada 
Tabel 4 dapat dilihat bahwa yoghurt almond 
dengan tingkat kekentalan terendah yaitu 
yoghurt almond 10% dan penambahan sari 
buah jeruk 8% (v/v) dengan nilai viskositas 
0.0424 cm2/s. Penurunan nilai viskositas 
disebabkan oleh bertambahnya volume 
cairan pada yoghurt yang berasal dari sari 
buah jeruk tersebut. Sedangkan viskositas 
tertinggi terdapat pada yoghurt almond 20% 
tanpa penambahan sari buah jeruk. 
Sementara itu, hasil uji Two Way ANOVA 
menunjukkan bahwa tidak terdapat 
pengaruh yang bermakna dari penambahan 
sari buah jeruk terhadap viskositas yoghurt 
almond (p=0.921).  
5. Mutu Organoleptik 
Mutu organoleptik yoghurt almond 
diketahui melalui uji organoleptik yang 
dilakukan oleh 25 orang panelis agak 
terlatih. Penilaian ini didasarkan pada 
warna, aroma, rasa dan tingkat 
kekentalan/viskositas produk. Berdasarkan 
uji normalitas data diperoleh bahwa data 
berdistribusi tidak normal sehingga 
dilakukan uji Friedman kemudian 
dilanjutkan dengan uji Wilcoxon apabila 
p<0.05 untuk mengetahui beda nyata antar 
kelompok perlakuan. 
 




Aroma Warna Rasa Kekentalan 
Filtrat almond 
20% + 0% sari 
buah jeruk 
3.12 ± 1.36a 
(netral) 











10% + 0% sari 
buah jeruk 
2.92 ± 1.25a 
(netral) 










20% + 8% sari 
buah jeruk 
3.32 ± 1.11a 
(netral) 










10% + 8% sari 
buah jeruk 
3.36 ± 0.95a 
(netral) 









 p=0.620 p=0.020 p=0.008 p=0.000  




Berdasarkan uji organoleptik diketahui 
bahwa aroma yang paling disukai oleh 
panelis yaitu yoghurt almond 10% 
dengan penambahan 8% (v/v) sari buah 
jeruk. Sedangkan yoghurt almond 10% 
tanpa penambahan sari jeruk 
merupakan sampel yang paling tidak 
disukai oleh panelis. Sehingga dapat 
disimpulkan bahwa penambahan sari 
buah jeruk ini mampu meningkatkan 
daya terima panelis terhadap yoghurt 
almond tersebut walaupun tidak 
terdapat perbedaan yang signifikan 
(p=0.620) antar kelompok perlakuan. 
 
b. Warna 
Warna yoghurt almond dengan nilai 
rerata tertinggi terdapat pada yoghurt 
almond dengan konsentrasi filtrat 
almond 20% tanpa penambahan sari 
buah jeruk. Sedangkan nilai rerata 
terendah berdasarkan kategori warna 
yaitu yoghurt almond 10% tanpa 
penambahan sari buah jeruk. Hasil uji 
statistik juga menunjukkan adanya 




Berdasarkan uji organoleptik diketahui 
bahwa nilai rerata tertinggi pada 
kategori rasa terdapat pada varian 
sampel yoghurt almond 10% dan 
penambahan sari buah jeruk sebanyak 
8% (v/v). Sedangkan nilai rerata 
terendah terdapat pada yoghurt almond 
20% tanpa penambahan sari buah jeruk, 
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sehingga dapat disimpulkan bahwa 
penambahan sari buah jeruk mampu 
meningkatkan penerimaan panelis 
terhadap produk. Ditemukan juga 
adanya perbedaan yang bermakna 
(p=0.008) antar kelompok perlakuan. 
 
d. Kekentalan/Viskositas 
Yoghurt almond 20% dengan 
penambahan sari buah jeruk 8% (v/v) 
merupakan kelompok perlakuan yang 
paling disukai oleh panelis dari 
kategori kekentalan/viskositas. 
Sedangkan yoghurt almond 10% tanpa 
penambahan sari buah jeruk merupakan 
kelompok perlakuan yang memiliki 
nilai rerata terendah diantara kelompok 
perlakuan lainnya. Berdasarkan uji 
statistik juga ditemukan adanya 
perbedaan yang bermakna (p=0.000) 




Penambahan sari buah jeruk sebanyak 8% 
(v/v) pada yoghurt almond dengan berbagai variasi 
filtrat (20% dan 10%) tidak berpengaruh secara 
signifikan terhadap peningkatan aktivitas 
antioksidan. Hasil analisa aktivitas antioksidan 
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan (% 
inhibisi) tertinggi terdapat pada kelompok 
perlakuan yoghurt almond 20% dengan 
penambahan sari buah jeruk 8% dengan nilai rerata 
49%.  Apabila dilihat pada tabel 1, terdapat 
perbedaan antara yoghurt almond 10% dan 20% 
sebelum dan sesudah perlakuan. Pada perlakuan 
penambahan sari buah jeruk 8% dalam yoghurt 
almond 10% menyebabkan adanya penurunan 
aktivitas antioksidan dari yang mulanya sebelum 
ditambahankan sari buah jeruk bernilai 40% 
kemudian turun menjadi 36% setelah ditambah  sari 
buah jeruk. Sedangkan hal yang berbeda juga terjadi 
pada yoghurt almond 20% setelah dilakukan 
penambahan sari buah jeruk 8% dimana terjadi 
peningkatan nilai aktivitas antioksidan dari yang 
mulanya 41,5% kemudian meningkat menjadi 49%. 
Hal ini dimungkinkan disebabkan karena adanya 
kandungan senyawa fenolik dan flavonoid yang 
berbeda pada yoghurt almond dengan konsentrasi 
filtrat 10% dan 20%. Pada yoghurt almond dengan 
konsentrasi filtrat 10% memiliki kandungan 
senyawa fenolik dan flavonoid yang lebih rendah 
apabila dibandingkan dengan yoghurt almond 
konsentrasi filtrat 20%.   
Flavonoid merupakan senyawa antioksidan 
yang mampu menangkal radikal bebas.27 Flavonoid 
mampu menstabilkan reactive oxygen species 
(ROS) dengan cara bereaksi dengan komponen 
senyawa radikal yang reaktif, hal ini disebabkan 
oleh tingginya reaktivitas kelompok hidroksil dalam 
flavonoid sehingga radikal bebas dibuat menjadi 
tidak aktif. Semakin banyak kandungan flavonoid 
dalam suatu bahan makanan maka semakin 
meningkat juga fungsi dari antioksidan endogen 
yang ada.26 Menurut Rezaeizadeh, flavonoid dapat 
bertindak sebagai antioksidan dikarenakan 
memiliki gugus hidroksil yang dapat mendonorkan 
atom hidrogen kepada senyawa radikal bebas dan 
menstabilkan senyawa oksigen reaktif (ROS).30 
Sejalan dengan hal tersebut, komponen antioksidan 
lainnya berupa polifenol juga berpotensi 
meningkatkan aktivitas antioksidan dalam suatu 
bahan makanan. 28,29  
Perlakuan penambahan sari buah jeruk pada 
yoghurt almond dalam penelitian ini juga diiringi 
dengan penambahan waktu inkubasi pada yoghurt 
almond. Suhu inkubasi yang berkisar antara 40-
450C dimungkinkan sebagai salah satu faktor yang 
menyebabkan hilangnya sebagian antioksidan 
khususnya senyawa flavonoid yang terdapat pada 
filtrat almond dan sari buah jeruk tersebut. Hal ini 
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Vazquez et al bahwa senyawa flavonoid dapat 
hilang dalam proses pengolahan terutama proses 
pemanasan pada suhu 450C dan 600C.12 Seperti 
diketahui bahwa flavonoid dengan struktur tertentu 
khususnya posisi hidroksil dalam molekulnya dapat 
berperan sebagai penyumbang proton dan 
menunjukkan aktivitas antioksidan. Sehingga 
selama proses inkubasi lanjutan, dimungkinkan 
terjadinya kerusakan struktur posisi hidroksil dalam 
flavonoid sehingga menurunkan aktivitas 
antioksidan pada produk tersebut.13 Senyawa 
polifenol dan flavonoid mampu mendonorkan atom 
hidrogen ke radikal bebas DPPH membentuk 
senyawa DPPH tereduksi (DPPH-H) yang stabil 
akibat adanya gugus hidroksil yang terikat pada 
cincin aromatik senyawa polifenol yang dapat 
mendonorkan atom hidrogen. Semakin tinggi 
kandungan polifenol dan flavonoid maka semakin 
banyak radikal DPPH yang tereduksi sehingga 
konsentrasinya semakin berkurang.30 
Total Bakteri Asam Laktat 
Penambahan sari buah jeruk tidak 
berpengaruh secara signifikan terhadap peningkatan 
jumlah bakteri asam laktat pada yoghurt almond. 
Hasil analisis total bakteri asam laktat pada yoghurt 
almond menunjukkan bahwa total bakteri asam 
laktat tertinggi terdapat pada yoghurt almond tanpa 
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penambahan sari buah jeruk, yaitu sebesar 1.68 x 
108 CFU/ml dan nilai terendah terdapat pada 
yoghurt almond 10% dengan penambahan sari buah 
jeruk 8% (v/v), yaitu sebesar 6,27 x 106 CFU/ml. 
Hasil ini juga tidak jauh berbeda dengan hasil uji 
total bakteri asam laktat pada yoghurt almond yang 
dilakukan oleh Shilin dan Sharareh yang didapatkan 
nilai sebesar 4,55 x 108 CFU/ml. Pada penelitian 
tersebut juga dibuktikan bahwa lamanya waktu 
penyimpanan yoghurt juga berpengaruh terhadap 
penurunan jumlah bakteri asam laktat.14 
Penambahan sari buah jeruk pada yoghurt 
almond dilakukan setelah yoghurt almond 
diinkubasi selama 6 jam, kemudian setelah 
ditambahkan sari buah jeruk dilakukan penambahan 
waktu inkubasi selama 3 jam. Penurunan total 
bakteri asam laktat setelah melalui waktu inkubasi 
selama 9 jam ini juga sesuai dengan penelitian 
sebelumnya yang menunjukkan adanya penurunan 
jumlah bakteri asam laktat pada yoghurt tempe 
setelah 7 jam difermentasi. Pada penelitian tersebut 
juga dijelaskan bahwa selama proses fermentasi, 
peningkatan total bakteri probiotik dimulai dari jam 
ke-0 hingga ke-7. Total bakteri probiotik tertinggi 
terdapat pada fermentasi jam ke-7 dan mulai 
menurun pada fermentasi jam ke-8. Pola 
pertumbuhan bakteri probiotik tiap jamnya 
mengikuti pola pertumbuhan bakteri yang terdiri 
dari tiap-tiap fase pertumbuhan. Pola pertumbuhan 
bakteri probiotik melewati fase-fase pertumbuhan 
yaitu fase lag, fase log, fase stasioner dan fase 
kematian.15 Menurut penelitian yang dilakukan oleh 
Shah, penurunan pH dan peningkatan kadar 
keasaman juga menjadi faktor yang menentukan 
kelangsungan hidup organisme probiotik. Hal ini 
berkaitan dengan adanya penurunan pH medium 
serta akumulasi asam organik sebagai hasil 
metabolit fermentasi.16 Pada penelitian ini, kultur 
starter yang digunakan berupa bakteri L. bulgaricus, 
L. acidophilus dan S. thermophillus dimana ketiga 
bakteri ini memiliki pH optimum yang berbeda-
beda. S. thermophillus merupakan bakteri asam 
laktat yang biasa hidup pada pH 6,5 kemudian L. 
bulgaricus memiliki pH optimum 5,8 – 6 sedangkan 
L. acidophilus biasa hidup pada pH 5,5 – 6.15,31 
Selain dipengaruhi oleh waktu fermentasi, 
pertumbuhan bakteri asam laktat juga dipengaruhi 
oleh nutrisi pada substrat yaitu kandungan gula pada 
substrat. Ketersediaan nutrisi yang memadai dalam 
substrat akan dimanfaatkan oleh bakteri probiotik 
untuk tumbuh dan berkembang hingga mencapai 
puncak pertumbuhan. Pada penelitian ini diberikan 
perlakuan penambahan gula yang sama yaitu 0,05% 
(b/v). Sedangkan perbedaan masing-masing variasi 
terdapat pada perbandingan filtrat almond dan 
penambahan sari buah jeruk. Pada yoghurt almond 
20% diketahui memiliki jumlah bakteri asam laktat 
yang lebih banyak dikarenakan konsentrasi almond 
pada perbandingan ini lebih besar apabila 
dibandingkan dengan yoghurt almond 10%. 
Sehingga dapat dibuktikan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi filtrat almond pada yoghurt akan 
meningkatkan jumlah serat pangan yang memiliki 
fungsi khusus yaitu sebagai substrat penunjang 
kehidupan bakteri asam laktat. Hasil ini sesuai 
dengan penelitian sebelumnya bahwa kandungan 
serat pangan yang terdapat dalam kacang almond, 
secara signifikan mampu meningkatkan jumlah 
bifidobacteria dan Eubacterium rectale.17  
Kadar Keasaman (pH) 
Data hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa rerata nilai pH pada yoghurt setelah 
penambahan sari buah jeruk berkisar antara 4,195 – 
4,311. Sedangkan rerata nilai pH yoghurt almond 
tanpa penambahan sari buah jeruk berkisar antara 
4,298 – 4,418. Nilai pH tertinggi terdapat pada 
yoghurt almond 20% tanpa penambahan sari buah 
jeruk, sedangkan nilai pH terendah terdapat pada 
yoghurt almond 10% dengan penambahan 8% (v/v) 
sari buah jeruk. Meski begitu, hasil analisis 
menunjukkan tidak adanya pengaruh secara 
signifikan namun pH yang dihasilkan telah sesuai 
dengan syarat pH yang ditetapkan oleh SNI yaitu 
antara 4 – 4,5.18  
Penambahan sari buah jeruk menyebabkan 
penurunan pH dan peningkatan kadar keasaman. 
Jeruk manis (Citrus sinensis L.) memiliki rasa yang 
asam dengan nilai pH 4.00 sehingga hal inilah yang 
menyebabkan penurunan nilai pH yang tidak terlalu 
signifikan setelah penambahan sari buah tersebut.19 
Selain itu, terdapat juga faktor lain yang 
mempengaruhi nilai pH pada yoghurt almond 
tersebut yaitu perbedaan waktu fermentasi. Pada 
yoghurt almond tanpa penambahan sari buah jeruk 
hanya dilakukan fermentasi selama 6 jam, 
sedangkan yoghurt almond dengan penambahan 
sari buah jeruk dilakukan penambahan waktu 
fermentasi selama 3 jam sehingga total waktu 
fermentasi yaitu selama 9 jam. Menurut Singleton 
dan Sainsburry, lamanya proses fermentasi 
memiliki pengaruh terhadap penurunan pH yoghurt. 
Penurunan pH merupakan salah satu akibat dari 
proses fermentasi yang terjadi karena adanya 
produksi asam laktat yang diperoleh dari bakteri 
asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan akan 
terdisosiasi menghasilkan H+ dan CH3CHOHCOO- 
sehingga semakin tinggi asam laktat 
memungkinkan semakin banyaknya ion H+ dalam 
medium (yoghurt), sehingga lama fermentasi 
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menentukan jumlah ion H+ yang dihasilkan dan 
terjadinya penurunan pH pada yoghurt.20 
Kekentalan/Viskositas 
Hasil analisis menunjukkan bahwa tidak 
terdapat pengaruh yang signifikan antara perlakuan 
formulasi dan penambahan sari buah jeruk (P>0,05) 
terhadap nilai viskositas sehingga tidak dilakukan 
analisis selanjutnya. Nilai viskositas tertinggi 
terdapat pada yoghurt almond 20% tanpa 
penambahan sari buah jeruk yaitu 6,88 cP 
sedangkan nilai terendah terdapat pada yoghurt 
almond 10% dengan penambahan sari buah jeruk 
8% (v/v) yaitu sebesar 4,24 cP. Menurut Winarno 
dan Fernandez, produk fermentasi sejenis yoghurt 
seharusnya memiliki viskositas antara 8,28 – 13,00 
cP. Nilai pH yang rendah dapat menurunkan 
kelarutan kasein sehingga terjadi interaksi 
hidrofobik antara misel kasein pembentuk struktur 
dan konsistensi yoghurt drink yang menyebabkan 
yoghurt drink makin kental sehingga terjadi 
peningkatan nilai viskositas.21 Namun pada 
penelitian ini tidak digunakan bahan berupa susu 
hewani yang mengandung kasein karena produk 
yang ingin dihasilkan yaitu produk bebas kasein 
sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita autis. 
Sehingga dimungkinkan oleh karena hal tersebut 
menyebabkan nilai viskositas yoghurt almond tidak 
mencapai nilai viskositas minimal yaitu hanya 
sebesar 4.24 cP – 6.88 cP. Selain itu juga terdapat 
ketidak-sesuaian dengan teori yaitu kandungan 
pektin yang terdapat dalam sari buah jeruk tidak 
dapat mempengaruhi nilai viskositas dari yoghurt 
dengan penambahan sari buah jeruk. Seharusnya, 
kandungan pektin yang terdapat dalam buah dapat 
berguna sebagai pengental dalam makanan.22 Selain 
itu suasana asam pada yoghurt drink seharusnya 
menyebabkan pembentukan gel pada yoghurt oleh 
pektin. Hal ini dikarenakan pektin memiliki sifat 
dapat larut dalam air tetapi apabila dicampur dengan 
gula dan asam akan membentuk gel, karena pektin 
adalah koloid yang bersifat reversible.23 
Mutu Organoleptik 
 Mutu organoleptik yang diuji meliputi 
parameter aroma, warna, rasa dan 
viskositas/kekentalan yoghurt almond. Mutu 
organoleptik yoghurt almond diperoleh dari skor 
penilaian panelis yang memiliki rentang nilai antara 
1-5. Secara keseluruhan yoghurt almond dengan 
konsentrasi filtrat 10% dan penambahan sari buah 
jeruk 8% merupakan sampel yang paling disukai 
oleh panelis. Sedangkan yoghurt almond dengan 
konsentrasi filtrat 10% tanpa penambahan sari buah 
jeruk memiliki nilai rerata hasil organoleptik 
terendah dan termasuk kategori netral. 
 Aroma merupakan salah satu sifat sensori 
yang paling sulit diklasifikasikan dan dijelaskan 
karena ragamnya yang begitu besar. Aroma 
merupakan campuran kompleks dari sejumlah besar 
senyawa volatil dimana komposisinya bervariasi 
pada berbagai jenis buah-buahan dimana setiap 
buah-buahan memiliki aroma yang khas tergantung 
dari kombinasi dan konsentrasi komponen volatil 
serta persepsi masing-masing individu.24 Agar 
menghasilkan bau/aroma, suatu zat harus 
mengandung senyawa volatil yang dapat 
menguap.25 Berdasarkan hasil uji organoleptik 
terhadap aroma yoghurt almond dapat diketahui 
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 
yoghurt almond berada pada kisaran nilai 2,92 – 
3,36 dan termasuk dalam kategori netral, dimana 
yoghurt almond 10% dan penambahan sari buah 
jeruk memiliki nilai rerata tertinggi sedangkan 
yoghurt almond 10% tanpa penambahan sari buah 
jeruk memiliki nilai rerata terendah. Sehingga 
dengan adanya penambahan sari buah jeruk ini, 
mampu meningkatkan kesukaan panelis terhadap 
produk dari segi aroma. Meskipun begitu, setelah 
dianalisis menggunakan uji Friedman tidak 
didapatkan pengaruh yang bermakna (P>0,05) 
antara penambahan sari buah jeruk terhadap aroma 
yoghurt almond. 
 Berdasarkan kategori warna, yoghurt 
almond yang paling disukai oleh panelis yaitu 
yoghurt almond 20% tanpa penambahan sari buah 
jeruk. Sebagian besar panelis menilai bahwa 
yoghurt almond 20% ini memiliki warna yang 
paling mirip dengan warna yoghurt pada umumnya 
yaitu putih susu. Sedangkan nilai rerata terendah 
dari uji organoleptik berdasarkan kategori warna 
terdapat pada yoghurt almond 10% tanpa 
penambahan sari buah jeruk. Menurut panelis, 
warna pada sampel yoghurt ini merupakan yoghurt 
dengan warna sampel paling jernih dibandingkan 
sampel lainnya sehingga tidak terlihat seperti 
yoghurt pada umumnya. Sedangkan yoghurt dengan 
penambahan sari buah jeruk memiliki warna yang 
lebih keruh dibandingkan dengan warna yoghurt 
tanpa penambahan sari buah jeruk. Warna keruh 
pada yoghurt disebabkan karena adanya kandungan 
pektin yang terdapat dalam buah jeruk, selain itu 
pektin juga berperan dalam peningkatan viskositas 
pada suatu bahan makanan ataupun produk.26 
 Rasa merupakan salah satu parameter 
terpenting dalam menentukan kualitas dan daya 
terima suatu produk. Hasil rerata penilaian panelis 
terhadap rasa yoghurt almond menunjukkan bahwa 
nilai rerata tertinggi terdapat pada yoghurt almond 
10% dengan penambahan sari buah jeruk 8% yaitu 
3,54 (suka). Sebagian besar panelis menilai bahwa 
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penambahan sari buah jeruk ini mampu 
meningkatkan kesukaan panelis terhadap produk 
karena yoghurt terasa lebih segar walaupun rasa 
asamnya meningkat. Sedangkan nilai rerata 
terendah terdapat pada yoghurt almond 20% tanpa 
penambahan sari buah jeruk yaitu 2,44 (tidak suka). 
Hasil ini juga sesuai dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Ria bahwa penambahan sari buah 
jeruk pada yoghurt mampu meningkatkan kesukaan 
panelis terhadap produk yoghurt tersebut.11 Selain 
itu, seringkali parameter rasa memiliki hasil yang 
berbanding terbalik dengan fakta nilai zat gizi 
dalam suatu produk. Dalam pemilihan produk 
makanan, konsumen cenderung memilih produk 
yang secara sensoris memiliki nilai yang lebih 
tinggi walaupun nilai gizinya tidak begitu baik.  
 Hasil tingkat penerimaan terhadap uji 
kesukaan viskositas yoghurt almond menunjukkan 
bahwa yoghurt almond 20% dengan penambahan 
sari buah jeruk 8% merupakan sampel yang paling 
disukai oleh panelis. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Ucan, kandungan pektin yang 
terdapat dalam sari buah jeruk mampu 
meningkatkan viskositas yoghurt tersebut sehingga 
kekentalan yang dihasilkan menjadi pas dan sesuai 
seperti produk yoghurt pada umumnya.26 
Sedangkan produk yoghurt almond 10% tanpa 
penambahan sari buah jeruk dinilai oleh panelis 
sebagai produk yang memiliki viskositas terendah 
dibandingkan sampel produk lainnya. 
 
SIMPULAN 
 Pada penelitian ini dapat disimpulkan 
bahwa penambahan sari buah jeruk tidak 
memberikan pengaruh secara signifikan terhadap 
aktivitas antioksidan, total bakteri asam laktat, 
kadar keasaman (pH) dan juga viskositas pada 
yoghurt almond. Namun, penambahan sari buah 
jeruk ini mampu meningkatkan mutu organoleptik 
pada kategori aroma, rasa dan juga viskositas 
yoghurt almond. Berdasar hasil uji organoleptik 
secara keseluruhan diperoleh bahwa yoghurt 
almond 10% dengan penambahan sari buah jeruk 
8% merupakan produk yang paling disukai oleh 
panelis. Namun, yoghurt almond 20% tanpa 
penambahan sari buah jeruk memiliki total bakteri 
asam laktat dan viskositas tertinggi. Sedangkan 
antioksidan tertinggi terdapat pada yoghurt almond 
20% dengan penambahan sari buah jeruk 8%. 
 
SARAN 
 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
mengenai kandungan lemak, protein, serta ada 
tidaknya cemaran logam maupun mikrobiologi 
berupa bakteri Coliform, E.coli serta Salmonella 
sehingga dapat diketahui bahwa produk yoghurt 
almond ini telah memenuhi syarat mutu yoghurt 
menurut SNI. Selain itu, untuk saran jangka panjang 
juga dapat dipertimbangkan metoda enkapsulasi 
antioksidan pada pemrosesan sari buah yang akan 
ditambahkan dalam produk probiotik khusus untuk 
penderita autism disorder ini. Diharapkan melalui 
proses tersebut, didapatkan produk dengan 
kandungan antioksidan spesifik khususnya yaitu 
glutation. 
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